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電子レンジの 調理科学
宮川久適子・岡本佳子
Studi倒 onCookery by Electronic Range 
By KUNIKO MIYT..GAWA AND KEIKO UKAMOTO 
マイ クロ波利用の調理織に対して，最近は電子レンジ(電子調理機〉という呼び名が一般的になっ
てきたが，高周波加熱，あるいはマイク口敏加熱装置， microwave oven， radar range， electro 















d レンジtζ使われる電波は 2450Mc (1 Mc = 1∞OKc)で，極めて短い波長のものである。通信，探知
以外の目的では 915土25Mc/sec，2450士50Mc/sec，58∞:l:: 75Mcjsec， 221お土1おMc/secの4周波
帯がわりあてられているが，そのうち加熱装置としては前者ニ周波数がよく研究され，我国の電子レ
ンジは 2450Mcが使われている。マイクロ波およびその加熱や性質について溝口(1)) 7fi星<2'<3'， 

























































河l 水 2 M食塩依液1 1.5 2 2.5 1 1.5 2 2.5 
1 51. 5 72.7 81.5 97.0 41.5 58.5 67. 7 78.0 
2 53.5 70.0 82.0 92.0 39.3 57.5 65.0 79.5 
3 51. 0 70.0 87.5 97.0 38.5 日.0 66.2 76.0 
4 50. 7 69.5 87.0 95.0 38. 7 51.5 62.5 78.0 
5 52.0 70.9 41. 5 56.0 
平均| 51. 8 39.9 55.3 64.8 77.9 


















率を比較すると， マグネ トロン2ケで1∞秒加熱と 1
ケで2∞ 秒加熱した場合，試料の温度上熱は同程度で






































第3表 各積溶液の温度上昇 113) ('C) 
724到ω 印 90 120 l孟ぽ同程度の上昇をしめす溶液
52 85 (1) 
1 M庶…司芋l1∞(3...3.5) ブドウ糠溶液クエン重量溶液 1∞(2.5) 酢酸，銀政溶液
エタノール水(1:1) メタノ ル，プロパノ ル，プタノル，
1 : 1溶液
2 M食塩溶液 40 手65 (4) 塩化カリ，溢化7 グネシウム，硫酸溶液コーンサラド泊 36 62 ヤシ泊，オリープ油，ゴマ油，てんぷら油四塩化炭紫 12 18 24 ベンゼン
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宮)1・岡本:定子レンジの調理科学 -5-
50%アルコー Jレ溶液の務先It(J3' ジンやグルタミン酸ナト リウム
蒸発&
(.t) 
メチ ;v7' ;レコ ール 75 5.5 
エチ Jレア Jレコ ール 88 3.0 
















































































2 4 6 8 10 
水量 (XI0'ml)
M2悶 水量と温度上昇
水 1ω.t当り 1分加熱 (5∞dならば5分加熱)
出力 600W 水温 220C 
熱量は多く要するが，それ程著明ではなかったのにくらべ，電子レンジの場合はレンジ内の数量をま
せば加熱時聞が長くかかるようになる。















4 2.5 37.5 2.0 30.0 
9 5.5 36. 7 3.5 お.3
14 7.0 30.0 4.5 19.3 
18 12. 0 40.0 6.0 20.0 














収松ゑ 1 1ケ霊盆|出来上り時間 (分)
i" .(~)NI I (g) I肝レンジ|ガスレンジ
約60 5 6 16 
30 10 







10 30 10> 26 では時聞が長くかかった。他方，従来の加熱では
5 ω 10> 法科の大きさが大きいと時間が長くかかるが.電
3 1∞ 1町〉 46 子レンジでは時聞が短い。例えば一定重量のじゃ
出力 fI:XJW がいもにつき大きさをそれぞれ変え，ビーカーに
じゃがいもを入れ.ポリシートでおおい，別に5∞dの水を併置し，電子レンジ加熱を行ない.ガス
















は.(1)中心部が高く なる。(2)全体が均ーになる。(3)中心郎が低く なる。の3型に分類する ζとができ
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I(1)x(個数)1 ('C) 1 
鮮物生
ローストチキン(丸) 740 x 1 20 8 (分)
や き と り 30 x10 " 4 " 
の .Q!エピ塩やき 2OX2 " 45 (秒)
合場 小 錫の塩やさ 280 x 1 " 3 (分)
さ つ ま b、 も 200 x 1 " 3 " 
ホッ ト ドッグ 110 x 1 20 20(秒〉
中 室経 まんじゅう 90 x 2 " 30 " 
再 ホッ ト ケーキ 1∞x 1 " 20 " 
シ エL 竺~ イ 20 X10 " 50 " 
ギ ヨ ザ 23 x10 " 日 H
ノ、 ン ノマ グ 卯 x5 " 120 " 
加 つ な 井 370 x 1 " 90 " 
1J' 'つ 井 5∞x 1 " 110 " 
チ .; 一 ，/、 〉ノ 320 x 1 " 日 H
エピかまめし 4∞x 1 30 90 " 
熱 スノマゲッティ 200 x 1 2D 60 " 
冷凍うなぎかば焼 切 x2 -2 的 e
冷凍スイ ー トコ ーン 200 x 2 10 5紛〉
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|電子 レンジ| オー プン
































































Appearance 3. 7 5.3 
Tendernes 3.4 4.5 
Juiciness 3.1 4.4 
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じ ゃ がいも 出来上り所要時間(分〉
皮 な し 16. 























第12表 C∞kingmethods used ゆ8) 






お0 243 60 
Z78 239 的
280 263 的
554 540 1∞ 
294 177 60 
Microwave Cooking with water 
9m gm 
280 252 60 
忽担。 248 60 
280 259 60 
544 519 1∞ 
285 182 60 
‘L 
軍t
Microwave C∞king withont water 























































及び冷凍プロッコリ イについて<37>の比較を水を用いて行なうと. Flavor については大差はないが
他は従来の調狸法の方がまさり， ζの実験条件ではブロッ コリイの stemsの新鮮物は6.匂子， 冷凍
物は1勾子がおいしく， headsは共に 10.5分がよかった。調理法として油でいためたあとに水を入れる
Chinese Stir Fry調理法と，電子レンジ及び従来の調理法を比較する(35)と，ブロッ コリイは Stir
FryがColor，Flavor， Appearanceが最もよく，グリンピーンズの電子レンジ調理はflavor以外は
よくなかった(第13表)。同様な味覚テストの実験が Gordonら<36>， Kylenら<40>により報告さ
第13表 Panelscores for quality factors of 
broccoli and green beans cooked by four methods <35> 
Cooking method Color Flavor Acceptability Total Scores 
Broccoli 
Stir-fry 4.0 3.8 3.4 15. 7 
Microwave 2.5 3.1 2.9 12.5 
4 : 1 H20 to vegetable 2.9 3.3 2.2 13.3 
0.5 : 1 H20 to vegetable 1.7 2.3 2.2 9.9 
Green beans 
Stir-fry 3.0 2.4 2.4 10.9 
Microwave 2.4 3.0 2.3 10.3 
4: 1 H之oto vegetable 2.0 3.0 3.2 12. 7 
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1. アスコルビン磁 (以下 v.cとする)の変化
電子レンジと従来の調理法による比較として還元型アスコルビン酸の損失が種々の野菜で行なわれ











キャベツ 240 60 ~インチ巾
カリフラワー 3お 118 1 房づっ


























































プロッコリイ 74.8 76.4 82.2 55.2 
ピ 一 ス 槌.4 62.3 65.0 1.1 
ポ ア ト 79.9 76.5 74.4 9. 7 





















平均 108.3 102.3 1ω.4 
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一方，冷凍豚肉のV.B1 • V.Bzの両調理による損失を測定したととろ，電子レンジでは1分で50g 
.の解凍が出来る。オープンでは15分かかり内部の解凍までに外側が煮えてしまって両者-の比較がしに
くいが，その時の V.B1残存率は電子レンジが高く.V.B2残存率は両者に差はなかった <51)。放
射線照射の冷凍豚肉 (34)についても V.B1の保持率はよい。一方，加熱による V.B1の分解以外に
マイクロ波により分解が起るか否かを検討(52)したととろ.V.B1塩酸塩の結品では安定で分解を起
さず.pHの値の高い緩衝液iζとかす程分解したが， ζの V.B1 の分解時の挙動は従来報告されて
いる普通の加熱法による場合と同一経路をとるものと考えられる。また，天然物中の V.B1の分解率































重 量|加熱時間|務 量 重 量 |加熱時間 |務 量
(%) (g) I (分) I (必) (g) I (分) I (%) 
1 3.81 188 3 8.65 186 30 13.'Zl 
2 4.49 242 3 8.49 208 35 16.01 
3 2.82 201 3 7.99 249 40 12.98 
4 3.66 217 3 8.53 263 40 15.81 
5 3.47 223 3 10.33 237 37 13.67 
6 2お 4 7.23 3'Zl.5 'zl 14.51 
7 160 3 9.10 146 26 15.32 














































小麦粉調理の電子レンジによるα化率を調べるために，5 ~509杉の小麦粉懸濁液50 9' について実験
すると，小麦粉濃度が高くなる程水分が少ないためか温度上昇は早いがα化率はおくれる。ケーキダ
ネ(水分419杉位)について509'を電子レンジにかけると60~80秒加熱で味覚テストがよいケーキが出
( 18 ) 
化性が改善され，



























































































主絶 騰 氷 中
実験 1I実験 2
















。1.6x107 4.1X107 5.5x105 
1 6.5x106 1.4xl05 
2 1.0x103 
3 3.3x104 4.8x106 1.0X102 
5 9.0x102 3.3xl05 <10 
7 2. Ox10 5. 4x 104 <10 





1m iI'f 胞 有 芽 胞
。 2.0x106 5.9x105 
ω 4.1X105 8.9x105 
的 <3X102 4. 7X104 
90 
120 4. 6X10. 
180 
で生菌数の明らかな減少がみられ，7分ではかなり減



















Asρ. niger， Ast.orysaeの胞子について 165lは，
60秒の電子レンジ加熱で発育をみなかった。パン酵





じのフラ イ 4.2x103あったが， 電子 レンジで 1~2分加熱したとと ろ， 第 6 図の如く 2分では無菌の
状態になった。須原ら 16かによると生食する野菜l乙対して電子レンジをかけると，適当に殺菌され生









































加熱時間 市 乳 (F社) 原 乳
(秒) 生 菌 数 大腸菌群綾確数
( 11t当り) I (100・f当り) (hl当り) (100.t当り)。 必O 540 1. 5x 108 2.4X107 
30 140 84 
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(80 '1) 20 












































載するととにする。凍結乾燥 (70)"，，-，(76)及び，解凍 (77)"-' (79)。乾燥についてはポテトチップや
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Summary 
The use of electronic range has been gradually developed in the past few years in 
our country， and the studies on cooking by electronic range have been done for three 
years in our laboratory. 
In this paper， are reviewed the results of electronic cookery obtained in our 
laboratory and those reported in the Iiterature. The review consists of the following 
five parts. 
1) The mechanism of cooking by microwave radiation. 
2) Fundamental experiment with electronic range. 
3) Comparison of the palatability of foods prepared by electronic with those by 
conventional cooking. 
4) Comparison of electronic with conventional cooking on the changes of food 
consti tuents. 
5) Germicidal effect of electronic cooking. 
( 28 ) 
